















































Pembicaraan yang terarah dapat membangun serta 
membina pandangan, pertumbuhan dan kesatuan.
Seorang sahabat menaruh kasih setiap waktu dan 
menjadi saudara di dalam kesukaan.
Kehidupan akan begitu kejam ketika manusia 
merasakan  kegelapan, hidup suram tiada arti? Hadapi 
rintangan, karena tuhan mempunyai rahasia.
Pantang di ucap kata terlambat untuk sebuah sukses 
bila masih ada keyakinan didada balut dengan 
emangat dan kemauan, pastikan melalui keberanian 
untuk mencoba sukses pasti teraih.
Seseorang meraskan kebahagiaan dan arti cinta 
sesungguhnya apabila dia masih mau menghargai 
kasih sayang orang lain yang diberikan padanya, 
tanpa itu kekecewaan yang akan dirasakan.
                                                              ^ TERE ^
PERSEMBAHAN
Tuhan yang Maha Esa Yang telah melimpahkan segala 
rahmat dan karunianya sehingga laporan ini dapat 
terselesaikan.
Bapak dan ibukq yang tercinta terima kasih atas 
pengorbanan dan kasih sayang serta bimbingan dan 
doa yang engkau berikan dalam kelangsungan hidup 
yang penuh dengan rintangan ini.
Kakak2 q(mbak Maria, mbak Punden, mbak Nunik, 
mas Handho, mas Tejo, mas Aris, )trima kasih atas 
dorongan serta Doanya.
Bapak dan Ibu Dosen yang telah membimbing selama 
study di Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
Konco2 q Thp0”06 (Neng yang pualing baik,, Tri si 
sipit, Nurul endut, Ratih, Widi, dll )  yang tidak bias 
saya sebutkan satu persatu, trima kasih atas 
kebersamaannya, memberi semangat untuk 
melangkah kedepan dan selalu menghibur dan 
mendengar keluh kesahq, yang memberikan kenangan 
terindah  yang tak mungkin terlupakan.
Sebo q terima kasih atas kasih sayang dan perhatian 
yang kamu berikan  sehingga memberi semangat buat 
q selama ini.
Kawan2 q seperjuangan semoga tetap semangat dan 
selalu meneriakkan kata “Merdeka”
KATA PENGANTAR




















8. Semua   pihak   yang   tidak   dapat   penulis   sebutkan   satu   persatu   yang   telah  membantu   dalam 
penulisan Laporan Magang ini.





























































































Tanaman   yang   termasuk   biji­bijian   yang   banyak   digunakan   oleh 
manusia   adalah  dari   jenis   serealia.   Jenis   serealia   yang  penting   antara   lain 
gandum,   jagung   dan   padi.   Pada   dasarnya   serealia   merupakan   sumber 
karbohidrat   walaupun   mengandung   protein,   lemak   beberapa   vitamin   dan 
mineral. 
Salah   satu  produk  olahan   serealia   yang  paling  banyak  dimanfaatkan 
adalah tepung  terigu yang berasal  dari  bahan dasar  gandum. Keistimewaan 









beberapa   proses   setelah   diperoleh   mie   segar.   Tahap­tahap   tersebut   yaitu, 
pengukusan, pembentukan, dan pengeringan. Kadar air mie instan umumnya 
mencapai   5­8%   sehingga   memiliki   daya   simpan   yang   lama 
(Made Astawan, 2003).
Mie merupakan jenis makanan yang sudah begitu akrab bagi sebagian 
besar   lidah   orang   Indonesia,   bahkan   dunia.   Makanan   yang   banyak 
mengandung   karbohidrat   ini   menggantikan   fungsi   nasi   sebagai   makanan 
pokok. Tekstur mie yang kenyal, dapat menyenangkan, dan cara memasaknya 
yang praktis membuat makanan ini banyak digemari. Meskipun bukan makanan asli Indonesia, bisa 





oleh   PT.   Indofood   Sukses  Makmur   Tbk,  Noodles   Division  yaitu   Indomie,   Sarimi,   Supermi, 
Nikimiku dan sakura.  Kelima  jenis  produk  ini  mempunyai   tingkat  daya  jual/pangsa pasar  yang 
berbeda­beda dan merk Indomie yang paling laku di pasaran sedangkan produk lainnya dibawah 










Aktivitas  kendali  mutu   terpadu  harus   ada  dalam semua  operasi  utama yaitu  pemasaran, 
rekayasa   rancangan,   produksi,   hubungan   industrial,   pelayanan,   dan   bidang­bidang   pokok   yang 









sangat   nyata   sesuai   dengan   ISO  8402,  QA  (Quality  Assurance)   adalah   seluruh  kegiatan  yang 
sistimaik dan terencana yang diterapkan dalam sistim mutu serta didemonstrasikan jika diperlukan, 
untuk   memberikan   suatu   keyakinan   yang   memadai   bahwa   suatu   produk/jaa   akan   memenuhi 
persyaratan mutu. Dengan menggunakan bahasa yang lebih sederhana. QA adalah segala sesuatu 










setiap  perusahaan  harus  melakukan  pengawasan  yang  baik   terhadap  kualitas   dari  barang  yang 
dihasilkan, sebab tidak jarang perusahaan yang jatuh hanya karena tidak mampu mempertahankan 




















khususnya  Asia   Timur   dan  Asia   Tenggara.  Menurut   catatan   sejarah,  mie 
dibuat pertama kali di daratan Cina sekitar 2000 tahun yang lalu pada masa 
pemerintahan  Dinasti  Han.  Dari  Cina,  mie   berkembang   dan  menyebar   ke 




Dalam   Standar   Nasional   (SNI)   nomor   3351­1994,   mie   instan 
didefinisikan sebagai produk makanan kering yang dibuat dari tepung terigu 
dengan   atau   tanpa  penambahan   bahan  makanan   lain   dan   bahan   tambahan 
makanan yang  diizinkan,  berbentuk khas  mie dan siap dihidangkan setelah 
dimasak atau diseduh dengan air mendidih paling lama 4 menit. Mie instan 
umumnya   dikenal   sebagai  ramen.   Mie   ini   dibuat   dengan   penambahan 


























Jenis  tepung   ini  mengandung   protein   9,5%­11  %.  Tepung   ini   banyak   digunakan   untuk 
campuran pembuatan mie, roti, dan kue. Contohnya adalah terigu cap segitiga biru.
c. Terigu soft flour




18%,   lebih  kurang  80% penyusun protein  adalah   fraksi  gluten  yang merupakan  pembentuk 
struktur kerangka (Nitasari, 2003).
Pada dasarnya tepung terigu mengandung protein yang merupakan zat gizi yang paling 






Tepung  tapioka adalah pati  yang diperoleh  dari  ekstraksi  ubi  kayu melalui  proses 










berikatan  membentuk   rantai   lurus.  Kira­kira   20% dari   pati   adalah   amilosa.  Sedangkan 
amilopektin   terdiri   hingga   100.000   unit   yang   berikatan   membentuk   struktur   rantai 
bercabang (Bukkle,1985).
Pengembangan granula pati  dalam air  dingin dapat mencapai 25%­30% dari  berat 
semula.  Pada  keadaan tersebut  granula  pati  tidak larut dalam air  dingin tetapi terbentuk 
suspensi. Dengan makin naiknya suhu suspensi pati dalam air maka pengembangan granula 
semakin  besar.  Mekanisme  pengembangan   tersebut   disebabkan  karena  molekul­molekul 






Air yang digunakan sebaiknya memiliki pH antara 6–9, hal ini  disebabkan 
absorpsi air semakin meningkat dengan naiknya pH. Makin banyak air 
yang diserap, mi menjadi tidak mudah patah. Jumlah air yang optimum 
membentuk pasta yang baik (Anonim, 2009).
xi.  Garam
Garam  berperan   dalam   memberi   rasa,   memperkuat   tekstur  mie,  meningkatkan 




Soda  abu   merupakan   campuran   dari   natrium   karbonat   dan   kalium   karbonat 
(perbandingan  1:1).  Soda   abu  berfungsi   untuk   mempercepat   pengikatan  gluten, 




minyak   berfungsi   sebagai  medium  penghantar   panas,  menambah   rasa   gurih   dan   kalori 
dalam bahan.  Minyak yang  telah   rusak  mengakibatkan  kerusakan  nilai  gizi,   tetapi   juga 
merusak tekstur, flavor dari bahan yang digoreng. Kerusakan minyak selama penggorengan 
akan mempengaruhi mutu dan nilai gizi bahan yang digoreng. Minyak yang rusak akibat 
proses   oksidasi   dan   polimerisasi   akan  menghasilkan   bahan   dengan   rupa   yang   kurang 
menarik dan cita rasa yang tidak enak.  Hasil  oksidasi  lemak dalam bahan pangan tidak 




Tahapan  pembuatan  mie   terdiri   dari   tahap  pencampuran   (mixing),   pembentukan   lembaran 




menarik   serat­serat  gluten.   Untuk  mendapatkan   adonan   yang   baik  harus  diperhatikan   jumlah 
penambahan air (28–38%), waktu pengadukan (15­25 menit), dan suhu adonan (24–400C) (Anonim, 
2008).
Proses  roll-pressing/roll-sheeting  (pembentukan   lembaran)   bertujuan   untuk 
menghaluskan seratserat gluten dan membuat lembaran adonan. Pasta yang dipress sebaiknya tidak 
bersuhu rendah yaitu kurang dari 250C, karena pada suhu tersebut menyebabkan lembaran pasta 
pecah-pecah dan kasar. Mutu lembaran pasta yang demikian akan menghasilkan 
mie yang mudah patah. Tebal akhir pasta sekitar 1,2–2 mm. Di akhir proses 
pembentukan lembaran, lembar adonan yang tipis dipotong memanjang selebar 
1–2 mm dengan roll pemotong mie, dan selanjutnya dipotong melintang pada 
panjang tertentu, sehingga dalam keadaan kering menghasilkan berat standar 
(Anonim, 2008).  
Setelah pembentukan  mie  dilakukan  proses  pengukusan.  Pada  proses  ini 
terjadi  gelatinisasi pati  dan  koagulasi  gluten  sehingga  dengan  terjadinya 
dehidrasi air dari gluten akan menyebabkan timbulnya kekenyalan mie. Hal ini 
disebabkan oleh putusnya ikatan hidrogen, sehingga rantai ikatan kompleks pati 
dan gluten lebih rapat. Pada waktu sebelum dikukus, ikatan bersifat lunak dan 








Pengeringan   adalah   pengurangan   sejumlah   massa   air   dari   suatu   bahan.   Pengeringan 
merupakan  proses  penting  dalam produksi  pertanian  yang  bertujuan  untuk  meningkatkan  nilai 
ekonomi produk, mengawetkan produk selama penyimpanan, memantapkan kualitas seperti flavor, 
nilai nutrisi serta mengurangi volume produk (Matz, 1984).
Berdasarkan proses  pengeringan,  dikenal  dua macam mie  instan.  Pengeringan dengan cara 




goreng disyaratkan agar  pada saat  perebusan   tidak  ada minyak yang  terlepas  ke dalam air  dan 
hasilnya mie harus cukup kompak dan permukaan tidak lengket (Made Astawan, 2003).
Setelah  pengukusan,  mie  digoreng dengan minyak  pada suhu 140–1500C 
selama  60-120  detik.  Tujuannya  agar  terjadi  dehidrasi  lebih  sempurna 
sehingga kadar airnya menjadi 3%–5%. Suhu minyak yang tinggi menyebabkan 
air menguap dengan  cepat dan menghasilkan pori-pori halus pada permukaan 
mie,  sehingga  waktu  rehidrasi  dipersingkat.  Teknik  tersebut  biasa  dipakai 
dalam pembuatan mie instan (Anonim, 2008).
Setelah digoreng, mie ditiriskan dengan cepat hingga suhu 400C dengan 
kipas angin yang kuat pada ban berjalan. Proses tersebut bertujuan agar minyak 
memadat  dan  menempel  pada  mie.  Selain  itu  juga  membuat  tekstur  mie 
menjadi  keras.  Pendinginan  harus  dilakukan  sempurna,  karena  jika  uap  air 






yang  ditetapkan  berdasarkan  kebijaksanaan  pimpinan  perusahaan.  Dalam pengawasan  mutu   ini 
semua  perfomance  barang dicek  menurut   standar  dan semua penyimpangan­penyimpangan dari 
standar dicatat serta dianalisa semua. Semua penemuan­penemuan dalam hal ini digunakan sebagai 
umpan   balik   (feed  back)   untuk   para   pelaksana   sehingga   mereka   dapat   melakukan   tindakan 
perbaikan pada masa yang akan datang (Assauri, 1980).
Agribisnis  menangani   produk   pertanian   yang   diproses   industri   sebelum  memasuki   pasar 
sebagai   produk   industrial.   Proses   industrialnya  berupa   ”conditioning”   atau  pemolesan  maupun 
”processing”   atau   pengolahan.   Dari   produk   primernya   atau   bahan   bakunya,   produk   akhirnya 
merupakan produk yang ditingkatkan mutunya melalui proses ”conditioning” yaitu pembersihan, 































pengendalian mutu sama penting  dengan  proses produksi.  Program­program pengendalian mutu 
akan didukung penuh oleh pimpinan puncak perusahaan, karena program itu merupakan penjabaran 





serta   sifat   dari   suatu   produk   atau   pelayanan   yang   berpengaruh  pada  kemampuannya   untuk 
memuaskan kebutuhan yang dinyatakan atau tersirat (Kotler, 1997).
Pengawasan   biaya   harus   mencakup   kemungkinan   terjadinya   kerugian­kerugian   yang 
disebabkan oleh pemakaian bahan baku yang rusak atau sebagai akibat kegiatan pelayanan yang 
kurang   baik.  Dalam   sistem   produksi,   kegiatan   pengawasan   tidak   dapat   terlepas   dari   kegiatan 
perencanaan agar tujuan yang diharapkan dapat tercapai dan dalam kegiatan ini digunakan metode 
Statistical Quality Control (Kotler, 1997).
Menurut  Feigenbaum  (1992),   prosedur   untuk  mencapai   sasaran  mutu   industri   diistilahkan 
dengan   ”kendali”   mutu   seperti   halnya   prosedur­prosedur   untuk  mencapai  sasaran   biaya   dan 




D.Menilai   kesesuaian.   Membandingkan   kesesuaian   dari   produk   yang   dibuat   atau   jasa   yang 
ditawarkan terhadap standar­standar ini.
E.Bertindak   bila   perlu.   Mengkoreksi   masalah   dan   penyebabnya   melalui   faktor­faktor   yang 
mencakup pemasaran, perancangan, rekayasa, produksi, dan pemeliharaan yang mempengaruhi 
kepuasan pemakai.




pemeriksaan  saja,  atau   rancangan produksi   saja,  atau  pencarian  gangguan  yang mengakibatkan 
penolakan   saja,   atau   pendidikan   operator   saja,   atau   pengendalian   pemasok   saja,   atau   analisis 
statistik   saja,   atau   telah   ketrampilan   saja.   Setiap   unsur­unsur   yang   ada   ini   sama   pentingnya 
(Feigenbaum, 1992).




pengendalian   fungsi­fungsi   ini   harus  memenuhi   syarat   baik   untuk   kontribusi   terhadap   dirinya 
sendiri maupun kontribusi terhadap keefektifan kendali mutu terpadu (Feigenbaum, 1992).
Kendali   mutu   terpadu   menyertakan   tidak   hanya   aktivitas­aktivitas   kendali   mutu   secara 
mendalam, tapi yang terpenting adalah saling ketergantungan antara aktivitas mutu multi fungsional 
diseluruh   organisasi.  Atau,   dalam   bentuk   definisi   adalah   dampak   diterapkannya   kendali  mutu 























di   organisasi   manapun   yang   merancang,   membangun,   memproduksi,   memasang   dan/atau 
melayani produk apapun atau memberikan bentuk jasa apapun. Standar ini memberikan daftar 
persyaratan yang harus dipenuhi oleh sebuah organisasi apabila mereka hendak memperoleh 
kepuasan   pelanggan   sebagai   hasil   dari   barang   dan   jasa   yang   secara   konsisten  memenuhi 
permintaan   pelanggan   tersebut.   Implementasi   standar   ini   adalah   satu­satunya   yang   bisa 
diberikan sertifikasi oleh pihak ketiga. 
D. ISO 9004:2000 ­ Quality Management Systems ­ Guidelines for Performance Improvements: 
mencakup   perihal   perbaikan   sistem   yang   terus­menerus.  Bagian   ini  memberikan  masukan 
tentang  apa  yang bisa  dilakukan  untuk  mengembangkan   sistem yang   telah   terbentuk   lama. 






diintegrasikan  menjadi   ISO   9001.  Kebanyakan,   sebuah   organisasi   yang  mengumumkan   bahwa 
dirinya "ISO 9000 Registered" biasanya merujuk pada ISO 9001 (Anonim, 2008).
Di   Indonesia,  yang  mengeluarkan   sertifikat  halal   adalah  Majelis  Ulama  Indonesia   (MUI), 
peranan Lembaga Pengkajian Pangan Obat­obatan dan Kosmetika (LPPOM­MUI) adalah sebagai 
tenaga profesional yang membantu memberikan pertimbangan teknologi/pengetahuan teknis kepada 
MUI   dan   membantu   masyarakatdalam   memproduksi   makanan   yang   halal   serta   memperoleh 
sertifikat   sshalal.   Proses   pengurusan   sertifikat   halal   diajukan  melalui   LPPOM­MUI   dan   akan 
diperiksa kelengkapan berkasnya terlebih dahulu. Bila berkas lengkap, selanjutnya diadakan audit 
lapangan. Apabila audit lapangan dan berkas sinkron dan tidak ditemukan hal­hal yang meragukan, 
maka proses penetapan sertifikat  halal  dilakukan oleh komisi  fatwa MUI. Ada  tiga jenis  usaha 
pengolahan pangan yang menjadi sasaran utama bagi sertifikasi halal, yaitu :
1.  Restoran/rumah  makan,   setiap   restoran/rumah  makan   seyogyanya  memiliki   sertifikat   halal 






















sudah   halal),   Hoka­hoka  Bento   (terlambat  memperpanjang   sertifikasi).   Sertifikasi   halal   dapat 
dicabut sewaktu­waktu oleh LPPOM­MUI apabila terjadi pelanggaran misalnya, pergantian bahan 










Kegiatan   magang   dilaksanakan   dengan   metode   terjun   langsung   ke 












Mencatat  data   sekunder  dari   sumber­sumber  yang  dapat  dipertanggung 
jawabkan dan mendukung kegiatan magang.  Jenis  data  sekunder  antara 
lain data mengenai kondisi umum Perusahaan Indofood Sukses Makmur 























Indofood   Sukses  Makmur.  PT.  Indofood  Sukses  Makmur   Tbk.   Divisi 
Noodle  Cabang   Semarang   merupakan   salah   satu   cabang   dari   Group 
Indofood  Divisi  Noodle.   Cabang­cabang   lainnya   berada   di   Medan, 
Pekanbaru, Palembang, Lampung, Jakarta, Tangerang, Cibitung, Bandung, 
Surabaya, Pontianak, Banjarmasin, Makasar dan Manado. Selain di dalam 




terletak  di   Jl.  Tambak Aji  2  No.  8  Kelurahan Tambak Aji,  Kecamatan 
Ngaliyan,  Semarang.  Lokasi  PT.   Indofood Sukses  Makmur  Tbk.  Divisi 































PT.  Indofood  Sukses  Makmur   Tbk.  Divisi  Noodle  Cabang   Semarang   dipimpin   oleh 
seorang  General  Manager  (GM)  yang  memiliki   tugas   pokok  memimpin   dan  mengarahkan 
seluruh  kegiatan  perusahaan  untuk  mencapai  performance  yang   tinggi  dalam menghasilkan 





Departemen  Purchasing  dipimpin   oleh  Purchasing   officer  yang   dibantu   staff­staffnya 
bertugas   melakukan   pengadaan   barang­barang   yang   dibutuhkan   oleh   masing­masing 
departemen.
b. Departemen Finance dan Accounting ( FA )
Departemen  FA dipimpin  oleh   seorang  Finance  dan  Accounting  Manager   (FAM) yang 
mempunyai tugas antara lain : 
5. Merencanakan dan mengendalikan semua kegiatan keuangan.
6. Menyajikan   laporan   dan   analisa   keuangan   untuk  mendukung   kegiatan   operasional 
perusahaan.
c. Departemen Personalia
Departemen  Personalia  dipimpin  oleh   seorang  Branch  Personnel  Manager   (BPM)  yang 
mempunyai   tugas   merencanakan,   mengkoordinir,   mengarahkan   dan   mengen­dalikan 







Departemen   PDQC   dipimpin   oleh  Branch   Procces  Development   and   Quality   Control  
Manager  (BPDQCM)   yang  mempunyai   tugas  mengendalikan  mutu   (Incoming  Quality  
Control, Procces Quality Control, Outgoing Quality Control) dan Market Audit. 
f. Departemen Manufacturing
Departemen  Manufacturing  dipimpin   oleh  Factory   Manager  yang   mempunyai   tugas 
merencanakan,  mengkoordinir,  mengarahkan  dan  mengendalikan  kegiatan  manucfaturing 
yang meliputi :
1) Production Planning and Inventory Control (PPIC)
Production   Planning   and   Inventory   Control  dipimpin   oleh   PPIC   Supervisor   yang 
bertugas merencanakan jadwal produksi berdasarkan  Corfimed Weekly Order  (CWO) 
yang   diterima   dan  mengendalikan   tingkat   ketersediaan  Raw  Material   dan  Finished 
Goods sehingga standar Buffer Stock tetap terjangkau.
2) Production 
Production  dipimpin oleh  Production Coordinator  yang membawahi  tiga  Production 





Ware House  dipimpin  oleh  Ware House  Raw Material  Supervisor  dan  Ware House 




Technical  dipimpin   oleh  Technical   Supervisor  yang   bertugas  merencanakan, 
mengkoordinasi,  dan mengendalikan kegiatan di bagian teknik baik dalam perawatan 
maupun   perbaikan   mesin   sehingga   dapat   menjamin   kelancaran   operasional   mesin 
produksi beserta sarana penunjangnya. 
20. Hak dan Kewajiban Karyawan
PT.  Indofood  Sukses Makmur Tbk. Divisi  Noodle  Cabang Semarang telah menetapkan 
hak dan kewajiban yang saling berkaitan satu sama lainnya artinya antara perusahaan dengan 











































Proses  produksi   tidak  akan berjalan   lancar   tanpa  adanya campur   tangan sumber  daya 
manusia walaupun tersedianya sumber daya alam dan peralatan kerja. Untuk itu dengan adanya 
tenaga kerja dalam perusahaan sangat berpengaruh terhadap kesuksesan perusahaan. Perekrutan 
karyawan  tidak dilakukan setiap hari  melainkan pada saat  perusahaan membutuhkan  tenaga 
kerja. Syarat penerimaan tenaga kerja minimal tamat SLTA/sederajat  usia minimal 18 tahun. 





karyawan di  PT.  Indofood  Sukses Makmur Tbk.  Divisi  Noodle  Cabang Semarang sebanyak 
sebanyak 871 orang (update 24 Februari 2009) yang terdiri dari karyawan kantor dan karyawan 
pabrik.   Jumlah   karyawan  masih   dapat   berubah   sesuai   dengan   penerimaan   karyawan   baru. 
Jumlah karyawan di bagian produksi mencapai prosentase tertinggi yaitu ± 64,68% dari seluruh 
karyawan yang ada. Jam kerja karyawan minimal 40 jam per minggu dan selebihnya dihitung 




























kesejahteraan   karyawan   yaitu   dengan   dengan   cara  memperhatikan   kesehatan   karyawannya. 
Pemeriksaan kesehatan pada karyawan dilakukan secara berkala yaitu setiap dua tahun sekali, 




dengan   kebutuhan   dan   kinerja   serta   dilaksanakan   pengembangan   karyawan   disesuaikan 
pengembangan organisasi dan prestasi.  Peningkatan SDM ini dilakukan agar karyawan yang 





























































































































































Tepung   tapioka   merupakan   bahan   tambahan   yang   digunakan   sebagai   pensubtitusi 




















Minyak   goreng   yang   digunakan  untuk   pembuatan  mie   instan   diproduksi   oleh  PT.  Salim 
Nomas Pratama. Yang perlu diperhatikan dalam pengawasan minyak goreng adalah pada saat 
kedatangan   dengan  memeriksa   segel   truk   pengangkut  minyak   goreng   yang   datang   pada 
bagian atas belakang yang berupa kunci dan kabel dengan tanda cek kuning berarti dalam 

























kadar   air  minyak  bumbu  0,25   dan   cabe   kadar   airnya  56­70.    Pemeriksaan  dilakukan   di 















panjang   170mm,   lebar   280mm),   standar   warna   tajam   dan   fokus.   Sedangkan   untuk 
pengendalian karton meliputi, standar  standar warna tajam dan fokus, kekokohan dan dimensi 
standar   (panjang  335,   lebar  195,   tinggi  240).  Untuk  kekokohan  dimensi  pengendaliannya 
dilakukan dengan cara diberi  beban 70 Kg selama 5 menit   jika  tidak roboh bisa dipakai, 
lipatan menutup rapat,  serta  pemeriksaan kode  lot.  Monitoring dilakukan  tiap kedatangan 
etiket dan karton. 
2. Pengendalian Proses Produksi Mie Instan
Pengendalian proses produksi bertujuan untuk melakukan  pengembangan­pengembangan 
dan perbaikan­perbaikan sehingga menghasilkan output  yang lebih baik. Pengendalian dilakukan 
mulai dari bahan baku, barang setengah jadi dan barang jadi. Tahap­tahap diagram alir kualitatif 
proses produksi mie instan yang dilakukan oleh PT. Indofood Sukses Makmur Tbk dapat dilihat 
pada gambar 4.1 dan tahap­tahap diagram kuantitatif proses produksi mie instan yang dilakukan 
oleh PT. Indofood Sukses Makmur Tbk dapat dilihat pada Gambar 4.2.
Sorting
(11­15 menit)
Mixing 
(11­15 menit)
Roll­sheeting & slitting
Steaming 
(suhu 90­1000C, tekanan 0,25­0,4 kg/m2 
waktu 70­73 detik)
Cutting & folding
Laruta
n alkali
Terigu
Colling (suhu < 320C 
waktu 318­322 detik)
Packing
Bumbu, Minyak
Bumbu, Etiket,
Karton
Mie Instan
Frying (suhu 100­1500C 
Waktu 70­77 detik)
